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RESUMEN
Se estudió la influencia de la zona de producción en las características fisicoquímicas y sensoriales del 
aguaymanto (Physalis peruviana) de la región Huánuco, en su estado de madurez comercial  de las 
siguientes  zonas productoras: Quivilla, Altoquera, Jatunpucro, Mayobamba, Acomayo y 
Huandobamba.
Para la caracterización se aplicaron métodos analíticos normalizados, reportándose diferencias 
significativas a un nivel del 5% en los indicadores de calidad: peso, calibre, longitud, humedad, pH, 
índice de madurez, vitamina C, azúcares reductores, textura e índice de color. De estas evaluaciones  
destacaron con un calibre A los frutos de Huandobamba, calibre B Quivilla y Mayobamba y ubicándose 
con el calibre C los frutos provenientes de las otras zonas de estudio. En cuanto al criterio de índice de 
madurez cumplieron con las especificaciones de la norma colombiana, los frutos de Acomayo y 
Huandobamba; sin embargo, esta última zona registró un bajo contenido de vitamina C de 19.93 
mg/100g.  La evaluación sensorial no muestra diferencias significativas (p>0.05) en los atributos: 
sabor, color, textura y aspecto general, por lo cual, la procedencia no impacta para su comercialización 
en el mercado interno. De los resultados se concluye que existe variabilidad en la caracterización de los 
frutos de las diferentes zonas y por lo tanto, influencia en la calidad del fruto.
Se realizó una encuesta aleatoria en la feria sabatina de productores de aguaymanto registrándose dos 
ecotipos: criollo y colombiana, cultivadas en pequeña parcelas (yugada) con tendencia a una 
agricultura orgánica, riego por gravedad y secano; también se declara la ocurrencia de problemas de 
plaga  así como la necesidad de asistencia técnica en manejo agronómico y poscosecha.
Palabras clave: bayas andinas, índice de madurez, índice de color, indicadores de calidad, ecotipo y 
manejo postcosecha.
ABSTRACT
The influence of the production area was studied on the physicochemical and sensory characteristics of 
aguaymanto (Physalisperuviana) of the Huanuco region, in the state of commercial maturity of the 
following production areas: Quivilla, Altoquera, Jatunpucro, Mayobamba, Acomayo and 
Huandobamba.
For characterization standard analytical methods were applied, reporting significant differences at the 
5% level in quality indicators: weight, size, length, moisture, pH, maturity index, vitamin C, reducing 
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Cuadro 1. PARÁMETROS PRODUCTIVOS EN CUYES DE LA LINEA PERU (Cavia porcellus) 
ALIMENTADOS CON  ALFALFA FRESCA (Medicago sativa) Y DIFERENTES PROPORCIONES 
DE HARINA DE SANGRE DE BOVINO.
Sin embargo, estas evidencias también indican 
que las cantidades de harina de sangre de 
bovino incluida en alimento de los cuyes no 
fueron perjudiciales y aproximadamente 
iguales comparadas con el control (0 g). No 
existen reportes que indiquen daños causados 
por la inclusión estas cantidades de harina de 
sangre de bovino en la alimentación de cuyes 
en los parámetros estudiados. Tal vez sea esto 
posible con cantidades mayores, las que serán 
estudiadas en ensayos posteriores.
En conclusión, la inclusión de 0, 5, 10, 15, 20 y 
25 gramos de harina de sangre de bovinos en la 
alimentación de cuyes no afectó los parámetros 
productivos de los cuyes de la raza Perú.
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Parámetro HSB en la ración (g) 
0 5 10 15 20 25
Tasa de preñez (%). 83,3 100 100 100 100 100
Tasa de partos (%). 83,3 100 100 100 100 100
Promedio ± SE del tamaño de la
camada por grupo (n).
1.8±0.5 1.8±0.2 1.5±0.3 2.7±0.2 2.2±0.4 2.2±0.2
Morbilidad de madres (%). 0 0 16.7 0 0 0
Morbilidad de gazapos (%). 0 0 0 0 0 0
Mortalidad de madres (%). 0 0 0 0 0 0
Mortalidad de gazapos (%). 0 0 0 0 0 0
Peso postparto promedio de las
madres (g).
1500 1500 1433,3±67 1483,3±17 1500 1333,3±105
Peso de la camada al nacimiento (g). 325±42 225±36 325±34 242±37 208±33 158±52
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pH, sólidos solubles. Método A.O.A.C.
Acidez. Basado en la técnica volumétrica de 
Pearson (1976); citado. El resultado se expresó 
en porcentaje de ácido cítrico.
Vitamina C. Se determinó cuantitativamente 
por el método espectrofotométrico basado en 
l a  r e d u c c i ó n  d e l  c o l o r a n t e  2 , 6 
diclorofenolindofenol por una solución de 
ácido.
Azúcares Reductores. Según Miller (1959); 
citado.
Evaluación sensorial
Se realizó una prueba de aceptabilidad a través 
de un panel de evaluación sensorial de los 
atributos más relevantes como: sabor, color, 
textura y aspecto general, utilizando una escala 
hedónica de 5 puntos.
Evaluación técnica de los productores y 
comercializadores del aguyamanto. Se 
realizó una encuesta aleatoria a los agricultores 
que expenden el aguaymanto en la feria 
sabatina.
Aguaymanto en estudio
Se estudió el aguaymanto procedente de 
Quivilla (2981 m.s.n.m.), Altoquera (2747 
m.s.n.m.), Jatunpucro (2745 m.s.n.m.), 
Mayobamba (2857 m.s.n.m.), Acomayo (2213 
m.s.n.m.) y Huandobamba (2481 m.s.n.m.), 
los que fueron analizados estadísticamente 
mediante un diseño completamente al azar en 
función a los indicadores de cal idad 
fisicoquímicos y sensoriales como se detallaron 
en los métodos de análisis.
RESULTADOS
CARACTERIZACIÓN FISICOQUÍMICA
En la Tabla 1 se presenta las características  
fisicoquímicas del aguaymanto de seis zonas 
productoras, en el estado de madurez 
comercial con la que se viene comercializando.
EVALUACIÓN SENSORIAL
En la Tabla 2 se presenta los resultados de la 
evaluación sensorial  del aguaymanto 
procedente de seis zonas productoras de la 
región Huánuco.
Tabla 1. Resultados promedios de los análisis fisicoquímicos del aguaymanto ecotipo 




















Peso (g) 5.18b 4.11c 4.01c 4.25c 7.58a 5.52b
Diámetro ecuatorial (mm) 20.55b 18.80c 18.55c 19.05c 22.7a 21.27b
Longitud (mm) 20.23bc 18.75d 17.91d 19.08cd 23.05a 20.73b
%Humedad 82.84b 80.56a 82.54b 80.68a 83.23b 81.12a
pH 4.05c 3.62a 3.78b 3.67ab 3.64a 3.69ab
Sólidos solubles (°Brix) 12.77c 14.65a 14.67a 14.5a 13.87ac 14.2a
%Acidez 1.33a 1.5ab 1.37a 1.8c 1.62bc 1.53ab
Índice de madurez 9.59ab 9.71ab 10.75b 8.18a 8.58a 9.27ab
Vitamina C (mg/100g) 32.92a 26.60b 31.5a 25.69bc 19.93d 24.36c
Azúcares Reductores 
expresado en glucosa (g/100g) 3.57c 2.94d 4.26a 2.68e 4.01b 3.63c
Textura gf 282.47bc 260.81c 276.52bc 289.19bc 246.57c 319.33a
Color
L* 66.77 69.96 66.45 68.78 64.81 67.56
a* 16.45 13.45 13.56 13.74 12.23 13.28
b* 53.71 56.79 52.64 54.01 51.16 51.75
Índice de color 4.57a 3.39b 3.87b 3.70b 3.69b 3.79b
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sugars, texture and color index. Of these evaluations they highlighted with a gauge to the fruits of 
Huandobamba, Quivilla and Mayobambacaliber B and C being located with the caliber fruits from other 
areas of study. As regards the criterion of maturity index met the specifications of the Colombian norm 
the fruits of Acomayo and Huandobamba; however the latter area recorded a low content of vitamin C 
of 19.93 mg / 100g. Sensory evaluation shows no significant difference (p> 0.05) attributes: taste, 
color, texture and appearance General, therefore does not impact the source for marketing in the 
domestic.From the results it is concluded that there is variability in the characterization of the fruits of 
the different areas and therefore influence the quality of the fruit.
A random poll was applied to golden berries producers during Weekend Regional Fair, resulting that 
most cultivated varieties are Criollo and Colombiana ecotypes, these fruits are cultivated in small fields 
with organic agriculture trending, the most common methods of irrigation are by gravity and rainfed 
irrigation; pests are usually reported, and it's necessary technical assistance in agronomic crop 
management andpost harvest stage.
Keywords: golden berries, maturity index, color index, quality indicators, ecotype and pest 
INTRODUCCIÓN
El aguaymanto es una fruta que se ha venido 
posicionando en el mercado regional y 
nacional, lo cual ha incrementado su cultivo 
entre agricultores de pequeña escala, 
sembrándose en diversos pisos ecológicos; sin 
embargo, se desarrolla adecuadamente en 
alturas comprendidas entre 1.800 y 2.800 
m.s.n.m.
La comercial ización regional presenta 
variabilidad en la calidad comercial; sin 
embargo, el mercado nacional exige frutos de 
aguaymanto que se ajusten mínimamente a lo 
especificado en la norma. A nivel internacional 
la calidad comercial es regulada por la norma 
técnica colombiana con un mayor grado de 
especificaciones técnicas. Por otro lado, el 
creciente interés de los agricultores por este 
cultivo ha ocasionado un manejo inadecuado 
agronómico, cosecha y poscosecha por falta de 
asistencia técnica ocasionando ineficiencias en 
la cadena productiva. 
Las variables en poscosecha dependen de 
diversos factores, entre los que se destacan los 
genéticos, climáticos y agro culturales (típicos 
de cada cultivo y región). Lo ideal es que las 
frutas posean alto rendimiento en pulpa, un 
elevado valor de SST expresados como °Brix, y 
para algunos frutos es deseable alta acidez y 
características sensoriales como sabor, color, 
aroma y apariencia acentuados (Camacho, 
1996 y Marquez, 2004; citado3). Con la 
finalidad de poder reconocer características 
fisicoquímicas de las diversas zonas de 
procedencia del fruto de aguaymanto en 
estado fresco el presente estudio se plantea 
como objetivo: Evaluar la influencia de la zona 
de procedencia en las características 
fi s i c o q u í m i c a s  y  s e n s o r i a l e s  d e l 
aguaymanto(Physalis peruviana) de la región 
Huánuco.
MATERIALES Y MÉTODOS
Materia prima. Se utilizaron 2 Kg de 
aguaymanto proveniente de seis zonas de la 
región Huánuco durante los meses de marzo y 
abril del presente año, en la que se tomó una 
muestra aleatoria al azar compuesta por frutos 
homogéneos en estados de madurez 
comercial.
Equipos, materiales e instrumentos de 
control. Estufa, espectrofotómetro UV-VIS, 
Analizador de textura Brookfield Modelo CT3, 
colorímetro digital CHROMA METER CR 400, 
Armario frigorífico  Serie 45697, balanza 
analítica marca Sortorios, serie 29509965; 
potenciómetro Modelo handylab pH 11, 
Brixómetro Modelo Atago, micropipeta 100-
1000 µL y otros materiales de vidrio.
Reactivos. Hidróxido de sodio (NaOH), 
fenolftaleína, ácido dinitrosalicilico (DNS), 
ácido ascórbico, oxálico,  entre otros de 
acuerdo a los métodos de análisis.
Métodos de análisis
Análisis fisicoquímicos
Características biométricas de los frutos. 
Se registró longitud, diámetro y peso de las 
bayas de acuerdo a las recomendaciones de 
Casas (2010); citado.
Indice de color. Se siguió las recomen-
daciones.
Textura. Por el método recomendado.
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Figura 8. Enfermedades frecuentes
Figura 9. Plagas frecuentes en el 
aguaymanto
Figura 10. Modalidad  de control de 
plagas
Figura 11. Frecuencia de aplicación de 
agroquímicos
Figura 12. Modo de comercialización
Figura 13. Exigencias de los compradores
Figura 14. Lugar de comercialización
Figura 15. Capacitación de  interés
DISCUSIÓN
De la Tabla 1 la caracterización fisicoquímica 
del aguaymanto en su madurez comercial, 
como se expende en las diferentes zonas de 
procedencia variaron en los indicadores de 
calidad: peso, longitud, calibre, humedad (%), 
vitamina C, azúcares reductores, textura e 
indice de color. Del análisis estadístico (Tabla 
1), todos los indicadores evidenciaron 
diferencias significativas y en otros casos 
semejanzas entre estos atributos de calidad, 
encontrándose los resultados dentro de los 
9, 1,2,10,11 y 12
estudios por . Sin embargo, el criterio 
de cal idad índice de madurez fueron 
permisibles para los frutos provenientes de las 
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Tabla 2. Resultados de la Evaluación 
Sensorial en dos réplicas
E V A L U A C I Ó N  T É C N I C A  D E  L O S 
PRODUCTORES Y COMERCIALIZADORES 
DEL AGUAYMANTO
Se realizó encuestas a productores de 
aguaymanto que comercializan en la feria 
sabatina ubicado en la Alameda de la República 
de Huánuco, obteniéndose los  resultados 
reportados en las figuras siguientes:
Figura 1. Ecotipo de aguaymanto 
cultivado
F i g u r a  2 .  M o d a l i d a d  d e  c u l t i v o 
deaguaymanto
Figura 3. Tipo de Producción en el cultivo
Figura 4. Hectáreas que siembra Ud.
Figura 5. Tipo de riego en el cultivo de 
aguaymanto
Figura 6. Frecuencia  de renovación de 
plantas
Figura 7. Factores que afecta  la 
producción de aguaymanto




1 4.1a 4.1a 3.9a 4.0a
2 3.8a 4.3a 4.1a 4.0a
2 Altoquera
1 3.9a 4.3a 4.2a 4.1a
2 4.0a 4.3a 3.9a 4.2a
3 Jatunpucro
1 4.1a 4.4a 4.0a 4.4a
2 4.1a 3.9a 4.8a 4.0a
4 Acomayo
1 3.8a 4.3a 3.9a 4.1a
2 4.3a 4.2a 4.4a 4.3a
5 Huandobamba
1 3.5a 4.0a 3.9a 4.1a
2 4.2a 4.1a 4.2a 4.3a
6 Mayobamba
1 3.8a 4.1a 4.1a 3.9a
2 4.2a 4.1a 4.2a 4.3a
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zonas de Acomayo y Huandobamba, las otras 
zonas no cumplieron la especificación por 
INCOTEC (1999), citado.
De la Tabla 2 se puede observar que los 
atributos sensoriales evaluados en la fruta 
fresca no presentaron diferencias significativas 
entre las seis zonas de procedencia, resultados 
que podrían deberse a la variabilidad del 
material, resultados semejantes se registraron 
en los estudios.
De la figura 1 al 15 se registraron que los 
pequeños productores de la región Huánuco 
que comercializan en la feria sabatina 
expenden losecotipos criollo y colombiano, 
quienes vienen fomentando el cultivo en fincas 
fam i l i a r e s  y  e x t ens i ones  pequeñas 
denominadas yugadas con una tendencia a la 
producción orgánica, siendo el riego por 
gravedad, con una renovación de plantas de 1 a 
2 años, problemas de plagas (mosca de la 
fruta) y como enfermedades predominante 
(alternaría); a esto sumado los factores clima, 
agua que inciden en la variabilidad del producto  
y teniendo como exigencia por parte de los 
consumidores el color homogéneo y sin 
rajaduras que inciden en la calidad y 
rendimiento por hectárea de la producción del 
aguaymanto. 
De estos estudios se concluye: Los frutos de 
aguaymanto procedente de la zona de 
Jatunpucro presentan los valores más 
pequeños de peso (4.01 g), calibre (18.55 mm) 
y longitud (17.91 mm), mientras que la zona de 
Huandobamba presentan los valores más altos 
de peso (7.58 g), calibre (22.7 mm) y longitud 
(23.05 mm). Los valores de índice de madurez 
alcanzados por frutos procedentes de 
Huandobamba (8.58) y Acomayo (8.18) se 
ajustan a los límites de madurez comercial 
especificado en la norma colombiana, mientras 
que los frutos procedentes de las otras zonas 
superaron estos rangos permisibles. Los frutos 
procedentes de Quivilla reportaron un mayor 
contenido de Vitamina C (32.92 mg/100g) y los 
frutos procedentes de Huandobamba 
reportaron un menor contenido de Vitamina C 
(19.93 mg/100g). Asimismo, el contenido de 
azúcares reductores más altos se registraron 
en frutos procedentes de Jatunpucro (4.26 
g/100g) y bajos en Altoquera (2.94 g/100g); la 
mejor textura fueron frutos provenientes de la 
zona de Mayobamba (319.33 gf) y el índice de 
color fue 4.57 para frutos provenientes de la 
zona de Quivilla.
La evaluación sensorial no reportó diferencias 
significativas para los frutos provenientes de 
las zonas en estudio. Asimismo, la encuesta 
reportó agricultores que cultivan pequeñas 
parcelas menor a una yugada y con tendencia a 
una agricultura orgánica. Sin embargo, el 
manejo agronónico es incipiente y presentan 
plagas (mosca blanca), enfermedades 
(alternaria) y con necesidades de capacitación 
en manejo agrogómico, cosecha y poscosecha.
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